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УСПЕШНОЕ И РАЗВИВАЮЩЕЕСЯ ПРЕДПРИЯТИЕ ВЫПУСКАЕТ 40 НАИМЕНОВАНИЙ  БАТОНОВ И 
ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ. ГЛАВНОЙ ЦЕЛЬЮ ФИРМЫ ЯВЛЯЕТСЯ УДОВЛЕТВОРЕНИЕ ПОТРЕБНОСТИ 

ЖИТЕЛЕЙ В ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЯХ ВЫСОКОГО КАЧЕСТВА.



АССОРТИМЕНТ ВЫПУСКАЕМОЙ ПРОДУКЦИИ



ОРГАНИЗАЦИОННО-СТРУКТУРНАЯ СХЕМА ЗАО 
«ХЛЕБ МЕЩЕРЫ»



ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ ХЛЕБА 
ПШЕНИЧНОГО

№ Группы Характеристика
I группа: Внешний вид

Форма
Соответствующая хлебной форме, в которой производилась выпечка, с 

несколько выпуклой верхней коркой, без боковых выплывов

Поверхность
Без крупных трещин и подрывов, с наколами или надрезами, или без них 
в соответствии с техническим описанием. Допускается наличие шва от 

делителя

Цвет
От светло – желтого до темно – коричневого (на верхней корке)

II группа: состояние мякиша
 

Пропеченность Пропеченный не влажный на ощупь. Эластичный, после легкого 
надавливания пальцами мякиш должен принимать первоначальную 

форму.

Промесс Без комочков и следов непромеса.
Пористость Развитая без пустот и уплотнений.

III группа: вкус и запах  

Вкус
Свойственный данному виду изделия, без постороннего привкуса.

Запах
Свойственный данному виду изделия, без постороннего запаха.



ФИЗИКО – ХИМИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ ХЛЕБА 
ПШЕНИЧНОГО

Наименование показателей Хлеб пшеничный из муки 

высшего сорта подовый

Хлеб пшеничный из муки 

высшего сорта формовой

Влажность мякиша, %, не более 40,0 – 43,0 40,0 – 44,0

Кислотность мякиша, град, 
не более

3,5 – 4,5 3,5 – 4,5

Пористость мякиша, %, не менее >70,0 >72,0



СТРУКТУРНАЯ СХЕМА ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА 
ХЛЕБА
Прием сырья

Приготовление теста

Подготовка сырья к производству

Дозирование сырья

Замес опары/теста

Брожение теста

Обминка теста

Брожение теста



Разделка теста

Деление на куски

Округление кусков

Первая (промежуточная расстойка)

Формование

Окончательная расстойка



Выпечка

Контроль готовой продукции

Охлаждение 

Упаковка 

Хранение и транспортирование



СХЕМА ВЗАИМОДЕЙСТВИЯ ПРОЦЕССОВ СМК НА ЗАО 
«ХЛЕБ МЕЩЕРЫ»



КОНТЕКСТНАЯ ДИАГРАММА ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБА 
ПШЕНИЧНОГО



ДЕКОМПОЗИЦИЯ ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБА 
ПШЕНИЧНОГО



Мучной дозатор Тестомесильная машина



ДЕКОМПОЗИЦИЯ БЛОКА «ПРИГОТОВЛЕНИЕ ТЕСТА»



ДЕКОМПОЗИЦИЯ БЛОКА 
«РАЗДЕЛКА ТЕСТА»



Тестоделительная машина Процесс расстойки ТЗ



ДЕКОМПОЗИЦИЯ БЛОКА «ВЫПЕЧКА»



ХЛЕБОПЕКАРНАЯ ОДНОЦЕПНАЯ ПЕЧЬ С ЧЕТЫРЕХЯРУСНЫМ 
КОНВЕЙЕРОМ



ДЕКОМПОЗИЦИЯ БЛОКА «КОНТРОЛЬ ГОТОВОЙ 
ПРОДУКЦИИ»



СТАТИСТИЧЕСКИЕ МЕТОДЫ В УК. КОНТРОЛЬНАЯ 
КАРТА ШУХАРТА.



СТАТИСТИЧЕСКИЕ МЕТОДЫ В УК. КОНТРОЛЬНАЯ 
КАРТА ШУХАРТА.



ДЕКОМПОЗИЦИЯ БЛОКА «ОХЛАЖДЕНИЕ»



ДЕКОМПОЗИЦИЯ БЛОКА «УПАКОВКА»



ДЕКОМПОЗИЦИЯ БЛОКА
 «ХРАНЕНИЕ И ТРАНСПОРТИРОВАНИЕ»



РАСЧЕТ СТОИМОСТИ РАБОТ ПО ДЕКЛАРИРОВАНИЮ

�  



РАСЧЕТ ЕСТЕСТВЕННОЙ ОСВЕЩЕННОСТИ

Для естественного освещения помещения размером 106х30 м2  23 окна 
по одну сторону и 23 окна по другую, достаточно для хорошей 

освещенности помещения склада.


